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Titel: Verfahren zur Herstellung von gepokelten 
Lebensmitteln sowie eine Pokelmischung 



Beschreibung 

Die Erfindung betrif ft ein Verfahren zur Herstellung von 
gepokelten Lebensmitteln * sowie eine Pokelmischung.. 

Derartige Verfahren zur Herstellung von gepokelten 
Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch oder von 
Fleischwaren, sind im Stand der Technik bekannt. Dabei ist 
es wunschenswert , den Zusatz und Restgehalt von 
Pokelstoffen zu vermindern. ( 

Pokeln ist ein traditionelies Verfahren zur Haltbarmachung 
von Lebensmitteln. Ursprunglich wurde Kochsalz verwendet, 
das mehr oder weniger zufallige Beimengungen von Salpeter 
enthielt. Aus Salpeter entstand beim Salzen voh Fleisch 
durch zufallig. vorhandene Bakterien Nitrit, aus dem NO 
freigesetzt wurde. Die rote Pokelfarbe entsteht durch die 
Reaktion von NO mit Myoglobin. Die erste gezielte Anwendung 
von Nitrat erfolgte vermutlich in Form von Mauersalpeter 
bereits in vorchristlicher Zeit in Indien und China (vgl. 
hierzu Klement Mohler: Das Pokeln / - Alzey: Verlag der 
Rheinhess. Druckwerkstatte, 1980, Fleischf orschung und 
Praxis; S. 7) . 

Heute wird uberwiegend Nitrit in Form von Nitritpokelsalz 
verwendet, so dass im Gegensatz zu den historischen 
Verfahren eine zufallige Beimengung von Mikroorganismen 
hicht unbedingt notwendig ist. 



BESTATIGUNGSKOPIE 
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Bei der Fleischwarenherstellung bietet die Verwendung der 
Pokelstoffe Nitrit und Nitrat folgende Vorteile: 

Bildung der roten erhit zungsstabilen Pokelfarbe, 
Bildung des Pokelaromas, 

Verzogerung oxidativer Veranderungen und 

Hemmung bestimmter unerwunschter oder gefahrlicher 

Mikroorganismen. 

Der Verbraucher schatzt gepokelte Fleischwaren vor allem 
auch wegen ihrer attraktiven Pokelfarbe. Zugelassen sind 
Nitrit und Nitrat in der EU jedoch ausschlieftlich wegen 
ihrer konservierenden Eigenschaf ten, die kontrovers 
diskutiert werden. 1st eine konservierende Wirkung nicht 
gegeben, kann die Zulassigkeit des Nitrit zusatzes 
moglicherweise in Frage gestellt werden. 

Eine neue Beurteilungssi tuation hinsichtlich der 
verwendeten Pokelstoffe trat in den 70er-Jahren ein, als 
Untersuchungen aus den USA bekannt wurden, bei denen 
Nitrosamine in gepokelten Fleischerzeugnissen nachgewiesen 
wurden. Nitrosamine entstehen aus Aminen oder Amiden, 
Abbauprodukten von Eiweiii und Nitrit. Die meisten dieser 
Nitrosaminverbindungen sind stark kanzerogen. Wegen des 
potentiellen Gesundheitsrisikos wird es seitdem als 
allgemein wilnschenswert angesehen, den Zusatz von Nitrit 
und Nitrat zu minimieren . In Deutschland kam es daraufhin 
zu einer Absenkung des Nitritgehalts im Nitritpokelsalz um 
20 %. 

Daruber hinaus wird als Nitratquelle aus 
lebensmittelrechtlichen Griinden ein nicht 

zulassungsbedurf tiges Lebensmittel bevorzugt. Pflanzliche 
Lebensmittel haben daruber hinaus den Vorteil, dass diese 
sogenannte "Sekundarmetaboliten 11 enthalten, die das 
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Krebsrisiko vermindern. Laut Professor Bartsch vom 
Deutschen Krebsf orschungszentrum bedeutet in diesem 
Zusammenhang ein hoher Nitratgehalt in der Nahrung nicht 
zwingend ein hoheres Krebsrisiko, da sich bei Menschen, die 
viel Gemuse essen und darriit viel Nitrat aufnehmen, kein 
erhohtes Krebsrisiko findet. Diesen Umstand fuhrt er darauf 
zuriick, dass im Gemuse auch protektive Substanzen enthalten 
sind, die das Krebsrisiko • senken-. Nitrat wird im Korper zu 
Nitrit reduziert. Daraus konnen sich im sauren Milieu, wie 
im Magen oder bei bakteriellen Infektionen krebserregende 
Nitrosamine bilden. D. h., dass z. B. Menschen mit 
bakteriellen Harnwegsinf ektionen ein erhehtes Risiko haben, 
da in ihrem K6rper mehr Nitrosamine entstehen und sich 
hiermit auch das Risiko, an Krebs zu erkranken, erhoht. 

Kontrollstudien des wissenschaf tlichen 

Lebensmittelausschusses der EG, Opinions of the scientific 
committee for food on Nitrate and Nitrite: September 1995, 
basierend auf Verzehrhauf igkeitsf ragebogen zeigen in 
ahnlicher Weise einen schutzenden Effekt der geschatzten 
Nitratzufuhr fur das Magenkrebsrisiko . Dies basiert 
wahrscheinlich auf dem bekannten schutzenden Effekt von 
Gemuse und Fruchten auf das Magenkrebsrisiko. 

Eine. Zusammenf assung der bisherigen Anstrengungen zur 
Verminderung des Einsatzes von Nitrit und Nitrat 
verof fentlichte Thiemig, 2000 in der Zeitschrift 
Fleischwirtschaft (vgl. Thiemig, F. ; Buhr, H.; Oelker, P.: 
"Gibt es Alternativen zum Pokeln mit Nitrit?", 
Fleischwirtschaft 80 2000 1, 106-110) . 

In der EG gelten momentan folgende Hochstwerte fur 
Pokelzusatzstof f e : 
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Mit den heute ublichen Verfahren hergestellte Fleischwaren 
enthalten typischerweise Restgehalte von 6 rng/kg Nitrit und 
60 bis 80 mg/kg Nitrat (Chemisches und 

Veterinaruntersuchungsamt Freiburg, Jahresbericht 2001, 
Tabellenband) . 

Dem Fachmann sind aus dem Stand der Technik daruber hinaus 
auch Verfahren bekannt, bei denen farbende Zutaten, wie z. 
B. Rote Beete, Carotine und/oder Angkak, verwendet werden. 
Alle diese vorgeschlagenen Verfahren besitzen aber die 
Nachteile, dass durch sie das Myoglobin nicht stabilisiert 
wird und daraus beim Erhitzen eine mehr oder weniger graue 
Grundfarbe entsteht. 

In WO 92/03223 Al wird daruber hinaus ein Verfahren 
beschrieben, welches Dinitrosylf errohemochrome verwendet . 
Dieses Verfahren ist fOr Lebensmittel jedoch bisher nicht 
zugelassen. Weiterhin sind dem Fachmann Verfahren bekannt, 
die den naturlichen Nitratgehalt von pf lanzlichen 
Lebensmitteln ausnutzen. So offenbart die deutsche 
Of fenlegungsschrift DE 35 09 392 Al ein Verfahren zur 
Erzielung einer naturlichen Umrotung und Farberhaltung auf 
der Basis naturlicher Gewurze, bei dem als Pokelstof f 
nitrathaltige Gewiirze verwendet werden. Dieses Verfahren 
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hat den Nachteil, dass dadurch ein intensiver unerwunschter 
Geschmack erzielt wird und das zur Umrotung notwendige 
Nitrit nur bei zufalliger Anwesenheit von 
nitratreduzierenden Mikroorganismen gebildet wird. 
Reproduzierbare Ergebnisse sind mit dem dort offenbarten 
Verfahren nicht zu erzielen. 

Ferner wird in der DE 41 26 138 Al ein Verfahren zur 
Erzielung einer naturlichen Umrotung und Farberhaltung auf 
der Basis naturlicher Gewiirze in Weiterentwicklung auf der 
Basis von Gef riertrocknuhg (Lyophilisierung) beschrieben, 
bei welchem gef riergetrocknete Gewiirze verwendet werden. 
Die oben geschilderten Nachteile werden dadurch aber nicht 
behoben. 

Des Weiteren beschreibt die DE 199 13 437 Al ein Verfahren, 
da£ eine handelsubliche nitratreduzierende Starterkultur 
und nitrathaltige Gemuse verwendet. Dadurch ist es mbglich, 
das in den Pflanzen vorhandene Nitrat in das fur die 
Umrotung notwendige Nitrit umzuwandeln. 

Obliche nitratreduzierenden Mikroorganismen sind in der 
Lage, bei ublichen gesetzlich zulassigen Pdkelstof f zusatzen 
von 80 bis 120 ppm Natriumnitrit eine bef riedigende 
Umrotung zu erzielen. Die Anwendung bei geringeren 
Einsatzmengen von Pokelstoffen und mit dem beschriebenen 
Gemuse fiihrt zu einer schlechten Farbausbildung . Zudem ist 
das Verfahren bei den angefiihrten Verf ahrensbedingungen 
unwirtschaf tlich . 

Des Weiteren beschreibt die DE 100 59 727 Al ein 
Umrotungsverf ahren, das mit erhohten Reif etemperaturen 
arbeitet und dadurch die Verf ahrenswirtschaf tlichkeit 
verbessert, die anderen Nachteile der DE 199 13 437 Al 
jedoch nicht behebt . 
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Dem Fachmann ist daruber hinaus beispielsweise aus der 
britischen GB 849948 bekannt, . dass durch den Zusatz von 
Mangansalzen bei Milchsaurebakterien die 
Stof fwechselleistungen von Starterkulturen verbessert 
werden konnen. 

Alle bekannten Verfahren weisen jedoch dahingehend 
Nachteile auf, dass die Endprodukte sehr hohe 
Restnitratgehalte und/oder eine schlechte Pokelfarbe 
aufweisen. 

Es ist daher Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur 
Herstellung von gepokelten Lebensmitteln mit einem 
verminderten Zusatz von Nitrit. und/oder Nitrat anzugeben, 
welches die oben geschilderten Nachteile vermeidet und eine 
wirtschaf tlidhe Verf ahrensf uhrung erlaubt . Des Weiteren ist 
es Aufgabe der Erfindung, Mikroorganismen und Pokelstoffe 
bereitzustellen. 

Die Aufgabe wird durch ein Verfahren gemafi Anspruch 1 sowie 
Mittel gemafc den Anspruchen 12 und 13 sowie einer 
Pokelmischung nach Anspruch 15 gelost. Vorteilhafte 
Ausgestaltungen der Erfindung sind in den Unteranspruchen 
angegeben. 

Durch das erf indungsgemafie Verfahren sowie die darin 
eingesetzten Mittel, ist es moglich, die Zusatze und 
Restgehalte von Pokelstoffen im Vergleich zu den 
gesetzlichen Hochstwerten um bis zu iiber 90 % zu senken. 

Dabei ist der Pokelstof f gehalt in der Fleischware mit unter 
40 ppm Nitrit und Nitrat angegeben worden, berechnet als 
N0 2 "-Aquivalente . Diese Bestimmung ergibt sich nach 
"Amtliche Sammlung von Untersuchungsmethoden (§ 35 LMBG) 
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L07. 00-12 1990-12 Bestinunung des Nitrit- und Nitratgehalts 
in Fleischwaren" . Bei der Bestinunung wird Nitrat in einem 
Cadmium- Reduktor quantitativ zu Nitrit reduziert. Dieses 
und das bereits zuvor vorhandene Nitrit reagiert mit 
Sulfanilamid und N- ( 1-Naphthyl) ethylendiamin-dihydrochlorid 
zu einem roten Azof arbstof f , dessen Extinktion bei 540 nm 
gemessen wird. Bei der Durchfuhrung wird zunachst eine 
Eichkurve erstellt. Dies geschieht vorteilhaft indem 75 mg 
Natriumnitrit in einen 500 ml Messkolben eingewogen und 
aufgefullt wird. Davon werden 10 ml in einen 200 ml 
Messkolben gegeben und ebenfalls aufgefullt. Daraus werden 
die Standardlosungen hergestellt. 2,5 ml verdiinnte 
Stammlosung auf 200 ml aufgefullt enthalten 0, 625 \xg 
Nitritaquivalente je 10 ml 5 ml verdunnte Stammlosung auf 
200 ml aufgefullt enthalten 1,25 pg Nitritaquivalente je 10 
ml 10 ml verdunnte Stammlosung auf 200 ml aufgefullt 
enthalten 2,5 pg Nitritaquivalente je 10 ml mit 10 ml 
dieser Losungen wird die Farbreaktion durchgef iihrt . Die 
Extinktionswerte werden auf Milimeterpapier gegen die 
Nitritgehalte aufgetragen. Ca. 10 g der Probe (=m0) werden 
mit Wasser extrahiert und auf 200 ml aufgefullt. 20 ml der 
filtrierten Losung werden der Reduktion in der Cadmiumsaule 
unter.worfen und auf 100 ml aufgefullt. Mit 10 ml Losung 
wird die Farbreaktion durchgef iihrt . Die Berechnung erfolgt 
dann nach f olgender Formel 

ml;cl00 

Gesamt Nitrit/Nitrat als Nitritaquivalente = m 0 
(mg/kg) 

ml aus der Vergleichkurve abgelesene Menge an Nitrit 

So ergibt sich fur eine Beispielrechunung : 
Einwaage: 9,876 g, ml: 0,91 

Gesamt Nitrit/Nitrat als Nitritaquivalente : 9,2 mg/kg 
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Nitrit und Nitrat berechnet als Nitritaquivalente 

Unter dem Begriff der stabilen Pokelfarbe ist insbesondere 
ein Umrotungsgrad nach Mohler von uber 30 % zu verstehen. 
(Mohler K. (1966). Arch. Lebensmittelhygiene 17, 245 "Die 
Bestimmung der Umrotung in Fleischerzeugnissen" . Dabei 
werden je 10 g zerkleinertes Wurstgut in braune 
Weithalsf laschen eingewogen. Zur Bestimmung des 
Nitrosochromogens werden 43 ml eines Aceton/Wassergemisches. 
zugegeben. Nach Filtration wird im Spektralf otometer bei 
540 nm gemessen-, woraus sich ein Wert E 1 ergibt. Zur 
Bestimmung des Gesamtchromogens werden 4.3 ml eines 
Aceton/HCl/Wassergemisches zugegeben. Nach Filtration wird 
im Spektralf otometer bei 640 nm gemessen, woraus sich ein 
Wert E 2 ergibt. Dabei gilt fur die Umrotung folgende 
Formel: 

£1x100 
Umrotung (%) = — 

£2x2,5 

Fur ubliche gemessene Werte: E 1 =.0,221, E 2 = 0,163 
ergibt sich ein Umrotungsgrad von: Umrotung = 52 % 

Die eingesetzten Mikroorganismen sind erf indungsgem&ft in 
der Lage,. in Fleisch und Fleischwaren bei pH-Werten 
zwischen 4,5 und 7 und bei PokelstoffzusStzen .unter 40 
mg/kg Nitrit und Nitrat berechnet als N02~-Aquivalente eine 
stabile Pokelfarbe, d.h. einen Umrotungsgrad nach Mohler 
von uber 30 % zu erzeugen sowie einen Restgehalt an 
Pokelstof f en von weniger" als 40 % zugesetzter Menge Nitrit 
und Nitrat berechnet als N02~-Aquivalente und/oder 10 mg/kg 
im Endprodukt zu erzielen. 

Die Isolierung dieser Mikroorganismen kann aus natiirlichen 
Quellen, wie Pokellaken, naturgereif ten Rohwiirsten oder 
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Rohschinken, Gemusesaf ten Oder nitratbelastetem Trinkwasser 
erfolgen. Insbesondere geeignet sind Lebensmittel, die sich 
durch ftir - Bakterien extreme Bedingungen, wie hoher 
Salzgehalt oder geringe Nahrstof f konzentration, 
auszeichnen. 

Bei dem. Verfahren zur Herstellung bzw. Auswahl der Mittel 
werden in einem ersten Schritt, im Folgenden als 
Auswahlverf ahren bezeichnet, Mikroorganismen einem 
Modelllebensmittel zugesetzt. Ein Lebensmittel, das ohne 
Starterkulturen hergestellt wurde, wird homogensiert . 
Vorteilhaft wird dabei Rohwurst, Rohschinken oder Pokellake 
verwendet. Von dem Homogenisat wird eine Verdunnungsreihe 
hergestellt und auf Agar ausplattiert und bebrutet. 
Vorteilhaft wird dabei ein Selektivnahrboden verwendet. 
Besonders vorteilhaft wird als Selektivnahrboden ein 
Kranep-Agar verwendet. Die einzelnen Kolonien werden mit 
weiteren Testmedien auf gewunschte Eigenschaf ten gepruft. 
Vorteilhaft wird dabei Nitratbouillon auf das Vorhandensein 
von .Nitratreduktase gepruft. Einzelkolonien der so 
ausgewShlten Keime werden in einem Erlenmeyerkolben mit 
einem Nahrmedium aus Pepton, Dextrose, Hefeextrakt und 
Phosphat vermehrt, und mit im Wurstversuch eingesetzt. 
Vorteilhaft werden dabei Keimzahlen von 10 5 bis 10 9 Keimen 
vorzugsweise von 10 6 bis 10 7 Keimen pro g Fleisch oder 
Wurstware eingesetzt. 

Dazu werden die Bakterien und Pokelstoffe mit einem 
Pokelstof f gehalt von weniger als 40 mg/kg bezogen auf den 
Fleischgehalt einem Modellbrat aus Fleisch, gegebenenf alls 
erganzt durch weitere technblogisch notwendige Zutaten, wie 
Eis, Speisesalz, Phosphat und Ascorbat zugesetzt. Das 
Modellbrcit wird in Konservenglaser abgefullt, fermentiert 
und gebruht. Vorteilhaft findet die Fermentation bei 15 °C 
bis 50°C statt. 
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Die so erhaltene schnittfeste Masse wird mit einem Standard 
verglichen, der mit einer ublichen Menge Nitritpokelsalz 
hergestellt wurde. 

Bei der . industriellen Herstellung werden in einen ublichen 
Fermenter zunachst die Nahrmedien sterilisiert , die nach 
dem Auswahlverf ahren hergestellte Stammkultur zugesetzt und 
6- 36 Stunden bei 20°C - 45°C f ermentiert . Danach wird 
zentrifugiert und gef riergetrocknet und die Bakterienmasse 
mit Tragerstoff unter Schutzatmosphare verpackt. 

Bei der Zuchtung und/oder Reaktivierung konnen zur 
Erreichung der gewunschten Eigenschaf ten den 
Mikroorganismen vorteilhaft zusatzliche folgende Stoffe 
zugesetzt werden: 

Metallsalze, insbesondere solche f die bisher nicht bei 
der industriellen Herstellung von Mikroorganismen mit 
Nitratreduktaseaktivitat verwendet werden, wobei als 
Kationen hierbei insbesondere in Betracht kommen: V, 
Mo, Se, auch in Form von Selenhefe, Ti 7 Co, Li, Zn und 
Cu einzeln oder in Kombination. Als Anionen kommen 
insbesondere in Betracht: Chlorid, Sulfat, Citrat, 
Nitrat, Jodit und Fluorit einzeln oder in Kombination. 

Emulgatoren: insbesondere Lecithin, Ester von Mono- 
und Diglyceriden, Stearate. 

Vorzugsweise werden an Metallsalzen folgende Mengen 
eingesetzt : 

V, Mo, Ti, Co, Li: jeweils 0,1-10 mg/kg, einschlieBlich 

des natiirlichen Gehalts 
Se: 0,5 - 50 mg/kg, einschlieBlich des 

natiirlichen Gehalts 



WO 2005/013703 



PCT/EP2004/008898 



12 

Zn, Cu: jeweils 5 - 500 mg/kg, einschlieftlich 

des natiirlichen Gehalts 

Es ist vorteilhaft, die Zusatze und/oder das 
Reaktivierungsmedium der Bakterienmasse vor dem 
Tiefgef rieren und/oder Gef riertrocknen mit den ublichen, 
dem Fachmann bekannten Zusatzen, wie Gef rierschut z auch in 
• verkapselter Form oder in andere Stoffe, wie Dickungsmittel 
eingebettet, zuzugeben. 

Die so ausgewahlten Mikroorganismen werden in einem 
Fermenter unter Zugabe von dem Fachmann in ihrer Anwendung 
bekannten Nahrstof f en, wie Stickstoff quelle, 
Kohlenstoff quelle und gegebenenf alls weiterer im 
Auswahlverfahren ermittelter Zusatze vermehrt. Die 
Mikroorganismen werden nach der Zuchtung wie ublich 
weiterbehandelt, indem sie beispielsweise tiefgefroren oder 
lyophilisiert werden. Es ist zweckmaftig, die vorstehend 
genannten Zusatze einem bekannten Reaktivierungsmedium 
(Stickstoff- und Kohlenstoff quelle, Phosphatsalze) 
zuzusetzen und die Kulturen vor der Verwendung zu 
reaktivieren . 

Die nach dem Auswahlverfahren erhaltenen Bakterien werden 
in einer Konzentration von 10 5 bis 10 9 Keimen je Gramm bei 
der Herstellung der Fleischware zugesetzt. Bevorzugte 
Bakterien sind neben Staphylococcus carnosus und 
Staphylococcus xylosus auch Kocuria varians, Halomonas 
elongata und Paracoccus denitr if icans . Weiterhin werden bei 
der Herstellung Pokelstoffe in einer Menge von weniger als 
40 mg/kg berechnet als N0 2 "-Aquivalente zugesetzt. Als 
Pokelstoffe konnen verwendet werden: Nitrit, Nitrat, Nitrat 
aus nitrathaltigen Pflanzen, Algen, Pilze auch getrocknet 
und/oder in Form von Saften oder Saf t konzentraten . Werden 
als Pokelstoffe naturliche Quellen verwendet, werden diese 
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in einem zweiten Schritt nach dem beschriebenen 
Auswahlverf ahren unter Verwendung der im ersten Schrit.t 
ausgewahlten Mikroorganismen ausgewahlt. Bevorzugt werden 
Pflanzen, Algen oder Pilze Oder eine Mischung hiervon 
verwendet, die sekundare Inhaltsstof f e enthalten, die das 
Krebsrisiko vermindern. Weiterhin wurde gefunden, dass die 
Freisetzung von Nitrat aus Pf lanzenmaterial geringer sein 
kann als bei direkter Zugabe von synthetischem Nitrat. Es 
ist daher vorteilhaf t., mechanische, thermische oder 
enzymatische Zellauf schlussverf ahren anzuwenden. Als Mittel 
werden vorzugsweise Enzyme eingesetzt, die 
zellwandspaltende Eigenschaf ten besitzen, insbesondere 
solche, die in der Lage sind, betaglycosidische 
Verbindungen zu spalten. Zellwandspaltende Enzyme kommen 
auch natiirlicher Weise in den fur die Erfindung verwendeten 
Pflanzen, Algen oder Pilzen, vor. Die Aktivitat ist jedoch 
von Sorte, Anbaubedingungen und insbesondere vom 
Erntezeitpunkt abhangig. Bevorzugt werden Pflanzen, Algen 
und Pilze, die aufgrund von Sorte, Anbaubedingungen und 
Erntezeitpunkt eine hohe naturliche Enzymaktivitat 
aufweisen und/oder einen geringen Anteil von organisch 
gebundenem Magnesium oder Mineralstof f en. 

Es hat sich in den durchgef uhrten Versuchsreihen weiterhin 
gezeigt, dass nicht alle Pflanzen, Algen und/oder Pilze mit 
einem hohen Gehalt an Nitrat fur das Verfahren geeignet . 
sind, denn nitrathaltige Pflanzen und/oder Pilze und/oder 
Algen und/oder Zusatze, die zur Herstellung von 
Fleischwaren verwendet werden, konnen Bestandteile 
enthalten, die sich negativ auf die Farbausbildung 
auswirken. Diese nicht gewunschten Bestandteile sind: 

organisch gebundene Mineralstof f e, 

Maillardprodukte . 

Mineralstof fe sind bekannte Bestandteile von Nahrmedien in 
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der Mikrobiologie und daher ist grundsat zlich eine 
Forderung des Wachs turns von Bakterien zu erwarten. Es hat 
sich gezeigt, dass pflanzliche Lebensmittel trotz eines 
hohen Gehalts an Mineralstof f en insbesondere an Magnesium 
bei Einsatz von Pokelstoffen unter 40 ppm nur eine 
unbef riedigende Farbausbildung erzielen. Organisch 
gebundene Mineralstof fe kommen in der Natur in 
verschiedenen Bindungsf ormen vor, frei oder komplex an 
andere Nahrungsmittelbestandteile gebunden: Die komplex 
gebundenen Anteile konnen z. B. mit Losungsmittel 
extrahiert werden. Fur das Verfahren hat sich gezeigt, dass 
sich der gebundene extrahierbare Anteil negativ auf die 
Anwendung des Verfahrens auswirken kann. 

Vorzugsweise werden pflanzliche Lebensmittel als Pokelstoff 
verwendet, die weniger als 100 mg/kg mit Athanol 
extrahierbares Magnesium enthalten und davon weniger als 1 
% verwendet werden und dadurch weniger als 1 mg/kg mit 
Athanol extrahierbares Magnesium in das Fleisch oder die 
Fleischware gelangen. 

Fur das Verfahren werden Zusatze verwendet, die einen 
niedrigen Gehalt an organisch gebundenen Mineralstof fen 
und/oder organisch gebundenem Magnesium, aufweisen. Sofern 
als Pokelstoffe Pflanzen und/oder Algen und/oder Pilze 
verwendet werden, besitzen diese ebenfalls diese 
Eigenschaf ten. Dies kann durch Auswahl der Rohstoffe 
gewahrleistet werden oder durch Extraktion mit 
Losungsmitteln erreicht werden. Bei flussigen Zusatzen ist 
auch eine Extraktion mit Festfaser oder Speiseolen 
vorteilhaft. Bevorzugt werden Losungsmittel eingesetzt, die 
den Gehalt an krebsprotektiven sekundaren Inhaltsstof f en 
nicht vermindern. 

In einem dritten Schritt werden die weiteren pflanzlichen 
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Zutaten nach dem Auswahlverf ahren gepruft und nur solche 
verwendet, die zusammen mit den in Schritt 1 und 2 
ausgewahlten Mitteln eine optimale Farbausbildung 
ermoglichen. 

Als herzustellende Lebensmittel kornmen alle Produkte in 
Frage, die herkommlich mit einem Zusatz von Pokelstoffen 
hergestellt werden. Dies sind insbesondere Bruhwiirste, 
Kochwiirste, Kochpokelwaren, Rohpokelwaren und Rohwurste. Es 
konnen aber auch vorteilhaft andere f leischhaltige 
Produkte, wie Fertigerzeugnisse, hergestellt werden. Es 
konnen alle gangigen Pokelverf ahren zur Anwendung kornmen, 
bei Rohschinken sowohl Nass- als auch 
Trockenpokelverf ahren. 

Beim erf indungsgemafien Verfahren werden folgende Zutaten 
eingesetzt: 

a. Fleisch von Saugetieren und/oder Vogeln und/oder 
Kaninchen und/oder einer anderen Tierart, das 
Myoglobin enthait, : 

b. ubliche Zutaten wie Kutterhilf smittel, Speisesalz und 
Gewiirze, die den Kriterien des Auswahlverf ahrens 
entsprechen, z. B. durch einen geringen Gehalt an 
organisch gebundenen Mineralstof f en und/oder 
Maillardprodukten, 

c. Mikroorganismen, die den Kriterien des 
Auswahlverfahrens entsprechen, 

d. Pokelstoffe in einer Menge von weniger als 40 ppm 
Nitrit und Nitrat berechnet als N02~-Aquivalente, die 
den Kriterien des Auswahlverfahrens entsprechen, 
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Bei Kochpokelware werden die Zutaten vorteilhaft der 
Spritzlake zugesetzt. Die Fleischwaren werden nach Zusatz 
aller Zutaten gegebenenf alls nach ublicher Zerkleinerung 
fermentiert. Die Fermentierung erfolgt bei Produkten, die 
wahrend der Herstellung ublicherweise erhitzt werden, wie 
Bruhwursten, Kochwursten und Kochpokelwaren bei 
Temperaturen von uber 10° C, vorzugsweise zwischen 25 und 
55° C. Bei Rohpokelwaren und Rohwursten konnen auch 
geringere Temperaturen vorteilhaft sein. Anschliefiend 
werden die Fleischwaren wie ublich weiterbehandelt und" 
gegebenenf alls gegart. Eine besonders vorteilhafte • 
Ausgestaltung des Verfahrens besteht darin, dass die 
erf indungsgemafle Menge Pokelstoffe auch zusammen mit den 
Mikroorganismen zunachst einer Vormischung mit Fleisch 
zugesetzt werden. Diese Vormischung kann dann gekuhlt oder 
tiefgefroren und/oder gereift werden. Die Vormischung wird 
der Fleischware zugesetzt und das Produkt wie oben 
beschrieben weiterverarbeitet . Dadurch kann die Reifephase 
verkurzt werden oder entf alien. Auf diese Weise wird 
beispielsweise die Wirtschaf tlichkeit der Verf ahrensf iihrung 
verbessert, da die Belegung der Anlage minimiert wird. Die 
beizumengende Vormischung kann bevorratet werden oder an 
einen anderen Hersteller abgegeben werden. Bei Verwendung 
von Nitritpokelsalz wirkt dieses bei der Fermentation der 
Vormischung als Konservierungsstof f zur Unterdriickung der 
Spontanf lora. Im Endprodukt ist dagegen eine konservierende 
Wirkung nicht mehr gegeben und daher ist eine 
Kenntlichmachung im Fertigerzeugnis nicht erforderlich . 

Daruber hinaus betrifft die Erfindung ein erstes Mittel zur 
Ausfuhrung eines Verfahrens zur Herstellung von gepokelten 
Lebensmitteln der vorstehend beschriebenen Art, enthaltend 
eine erste Mischung mit mindestens einem 

nitratreduzierenden Mikroorganismus, welcher in der Lage 
ist, in Fleisch und/oder Fleischwaren bei pH-Werten 
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zwischen 4,5 und 7 und. Pokelstof f gehalten unter 40 ppm 
Nitrit und Nitrat berechnet als N(V-Aquivalente eine 
stabile Pokelfarbe, d. h. einen Umrotungsgrad nach Mohler 
uber 30 % zu erzeugen und daruber hinaus den Gehalt an 
Pokelstof fen auf weniger als 40 % der zugesetzten Menge 
und/oder 10 mg/kg zu reduzieren. 

Hierbei kann bei der Zuchtung Oder Reaktivierung mindestens 
ein Metallsalz zugesetzt werden, insbesondere ein sblches., 
das bisher nicht bei der industriellen Fermentation von 
nitratreduzierenden Keimen verwendet wird. Vorzugsweise 
werden an Metallsalzen folgende Mengen eingesetzt: 
V, Mo, Ti, Co, Li: jeweils 0,1-10 mg/kg, einschlieftlich 

des naturlichen Gehalts 
Se: 0,5-50 mg/kg, einschliefilich des 

naturlichen Gehalts 
Zn, Cu: jeweils 5 - 500 mg/kg, einschlieftlich 

des natiirlichen Gehalts 

Weiterhin ' kann zur Zuchtung oder Reaktivierung mindestens 
ein Emulgator zugesetzt werden. Als Metallsalze konnen 
vorzugsweise V, Mo, Se (auch in Form von Selenhefe) , Ti, 
Co, Li, Zn, Cu eingesetzt werden. Als Emulgator konnen 
vorzugsweise Lecithin und/oder Stearat und/oder Ester von 
Mono- und Diglycerih verwendet werden. 

Des Weiteren betrifft die Erfindung ein zweites Mittel zur 
Ausfiihrung des Verfahrens zur Herstellung von gepokelten 
Lebensmitteln der vorstehend beschriebenen Art, enthaltend 
eine zweite Mischung bestehend aus mindestens einem 
Pokelstoff, der geeignet ist, zusammen mit einem 
Mikroorganismus der vorstehend beschriebenen Art in Fleisch 
und/oder Fleischwaren 'bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 
bei Pokelstof f gehalten unter 40 ppm Nitrit und Nitrat 
berechnet als N02~-Aquivalente eine stabile P6kelfarbe, d. 
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h. einen Umrotungsgrad nach Mohler von uber 30 % zu 
erzeugen, wobei lediglich ein Restgehalt an Pokelstoffen 
von weniger an 40 % der zugesetzten Menge und/oder 10 mg/kg 
verbleibt. Das zweite Mittel kann vorzugsweise dadurch 
ausgewahlt werden, dass mindestens eine nitrathaltige 
Pflanze und/oder Pilz und/oder Alge, auch getrocknet 
und/oder als Saft und/oder als Saf tkonzentrat verwendet 
wird, mit einem geringen Gehalt an organisch gebundenen 
Mineralstof f en und/oder organisch gebundenem Magnesium. Der 
geringe Gehalt an organisch gebundenen Mineralstof fen 
und/oder organisch gebundenem Magnesium kann durch Zuchtung 
und/oder Anbaubedingungen und/oder Wahl des Erntezeitpunkts 
der mindestens einen Pflanze und/oder Pilz und/oder Alge 
erreicht werden. Alternativ konnen derartige Verbindungen 
auch aus der Pflanze und/oder dem Pilz und/oder der Alge 
entfernt werden. Die Entfernung kann dabei mittels eines 
Losungsmittels und/oder mittels eines uberkritischen Gases, 
erfolgen, wobei als Losungsmittel vorzugsweise Ethanol 
und/oder Aceton und/oder Ethylacetat verwendet werden. 
Alternativ konnen bei der Herstellung und Verwendung 
Zellauf schlussverf ahren zur Anwendung kommen, vorzugsweise 
Zellauf schlussverf ahren mit hohem Gehalt an 
zellwandspaltenden Enzymen. Der hohe Gehalt an 
zellwandspaltenden Enzymen kann durch Zuchtung, 
Anbaubedingungen und/oder Wahl des Erntezeitpunktes der 
mindestens einen Pflanze und/oder Pilz und/oder Alge 
erzielt werden, 

Schliefllich kann eine Pokelmischung zum Einsatz kommen, bei 
der das vorstehend beschriebene erste Mittel und das 
vorstehend beschriebene zweite Mittel gemeinsam in einem 
beliebigen Mischungsverh&ltnis verwendet werden. 

Das erste Mittel kann dabei wie folgt hergestellt werden: 
Auswahlen und Bereitstellen von mindestens einem 
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nitratreduzierenden Mikroorganismus, welcher in der Lage 
ist, bei Fleisch und/oder Fleischwaren bei pH-Werten 
zwischen 4,5 und 7 und bei Pokelstof fgehalten unter 40 ppm 
Nitrat und Nitrit, berechnet als N0 2 ~-Aquivalente eine 
stabile Pokelfarbe, d. h. einen Umrotungsgrad nach Mohler 
uber 30 % und einen verbleibenden Restgehalt an 
Pokelstof fen von weniger als 40 % der zugesetzten Menge 
und/oder 10 mg/kg f sowie dem Vermehren des 
nitratreduzierenden Organismus und dem Aufarbeiten des 
Mikroorganismus, z. B. durch Anreichern, Gef rieren und/oder 
Tiefgef rieren und/oder Gef riertrocknen des. Mikroorganismus. 

Die Auswahl wird beispielsweise getroffen durch Herstellen 
eines Modellbrats aus Fleisch, dem definierte, geringe 
Mengen an Pokelstof fen, gegebenenf alls weitere 
technologisch notwendige Zutaten, wie Eis, Speisesalz, 
Phosphat und Ascorbat ?ugesetzt werden, Reifen des 
Modellbrats, Erhitzen des Modellbrats, Vergleichen der 
Farbe des zu erhaltenden Produkts mit einem Standard, der 
mit einer ublichen Menge Nitritpokelsalz hergestellt wurde. 
Hierbei konnen Metallsalze, -insbesondere solche, die bisher 
nicht zur industriellen Fermentation zugesetzt wurden, 
verwendet werden. 

Ebenfalls konnen die vorstehend genannten Emulgatoren 
eingesetzt werden. 

Das Verfahren zur Herstellung des zweiten Mittels erfolgt 
durch Auswahl und Bereitstellung mindestens eines 
Pokelstof fes, der geeignet ist, zusammen mit einem 
vorstehend genannten Mikroorganismus in Fleisch und/oder 
Fleischwaren bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und bei ' 
Pokelstof fg^halten (Nitrit und Nitrat berechnet als NO2"- 
Aquivalente) unter 40 ppm eine stabile Pokelfarbe zu 
erzeugen, namlich einen Umrotungsgrad nach Mohler von uber 
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30 %, sowie einen Restgehalt an Pokelstoffen von weniger 
als 40 % der zugesetzten Menge und/oder 10 mg/kg zu 
erzeugen, sowie des Weiterbehandelns des Pokelstof fes durch 
Wasserentzug und/oder Kiihlen und/oder Gefrieren und/oder 
Tief gef rieren. Der Pokelstoff kann dabei, wie vorstehend 
beschrieben, insbesondere eine nitrathaltige Pflanze 
und/oder Pilz und/oder Alge und/oder Saft mit einem 
geringen Gehalt an organisch gebundenen Mineralstof f en 
und/oder organisch gebundenem Magnesium sein. Die geringen 
Gehalte werden durch die bereits beschriebene Art und Weise 
der Auswahl bzw. Behandlung erzielt. .Insbesondere wird die 
Auswahl getroffen durch Herstellen eines Modellbrats aus 
Fleisch, dem definierte Mengen an Pokelstof fsorten, 
ausgewahlte nitratreduzierende Mikroorganismen zugesetzt 
werden, dem Reifen des Modellbrats sowie dessen Erhitzen 
und der Vergleich der Farbe des zu erhaltenden Produkts mit 
einem Standard, der mit einer ublichen Menge 
Nitritpokelsalz hergestellt wurde. 

Insbesondere wird die Erfindung auch gelost durch ein 
Verfahren zur Herstellung von gepokelten Lebensmitteln mit 
folgenden Schritten in beliebiger Reihenfolge: 

a. Bereitstellen mindestens eines nitratreduzierenden 
Mikroorganismus , 

b. Bereitstellen mindestens eines Mittels, das in der 
Lage ist, zusammen mit dem nitratreduzierenden 
Mikroorganismus die Behandlungszeit bei Herstellung 
von umroteten Lebensmitteln zu verkiirzen, 

c. Behandeln einer Mischung von mindestens einem Mittel 
und mindestens einem nitratreduzierenden 
Mikroorganismus bei Temperaturen uber 5° C, 
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d. Bereitstellen von Fleisch oder Fleischwaren, 

e. Hinzufugen der behandelten Mischung nach c. 

Vorzugsweise konnen weitere iibliche Zutaten, wie 
Zusatzstoffe und Wurzungen hinzugefiigt werden. 

Die Fleischware kann dann- sortenspezif isch zerkleinert und 
in Umhullungen gefullt werden und eine Reifung iiber 0° C 
kann erfolgen. Sortenspezif isches Weiterbehandeln 
insbesondere durch Bruhen bei Bruhwursten ist moglich. Bei 
dem Mittel kann es sich insbesondere urn ein nitrathaltiges 
Pf lanzenprodukt handeln. Hierzu kann eine wassrige Losung 
mindestens des Mittels, das aus einem oder mehreren Stoffen 
bestehen kann, und mindestens eines nitratreduzierenden 
Mikroorganismus bei Temperaturen iiber 5° C erfolgen. Die 
Auswahl des ;Stoffes kann dadurch getroffen werden, dass 
mindestens ein nitrathaltiges Lebensmittel zusammen mit 
mindestens einem nitratreduzierenden Mikroorganismus in 
wassriger Losung bei Temperaturen iiber 5° C behandelt wird, 
Zufiigen der behandelten Mischung zu einem Modellbrat und 
Behandeln des Modellbrats bei iiber 0° C und anschliefcendem 
Erhitzen des Modellbrats und Vergleichen der Farbe des zu 
erhaltenden Produkts mit einem Standard, dem herkommliches 
Nitritpokelsalz zugesetzt wurde . 

Auf diese Weise soil die Umrotzeit verkurzt werden, da es 
im Stand der Technik nachteilig war, dass die 
Fermentationszeit mehrere Stunden benotigen kann. Der 
Vergleich kann alternativ auch erfolgen, indem der Stof f 
ohne nitratreduzierende Mikroorganismen einem Modellbrat 
bzw. einem Modelllebensmittel zugegeben wird. Die 
Mikroorganismen sowie die ausgewahlten Mittel und Stoffe 
als Pokelmittel konnen den vorstehend beschriebenen 
entsprechen. Die Behandlung kann bei iiber 5° hinsichtlich 
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der Organismen und des Pokelmittels erfolgen, wobei eine 
Weiterbehandlung des Lebensmittels mit den zugesetzten 
Stoffen bei liber 0° erfolgen kann. 

Anhand der folgenden Ausf uhrungsbeispiele soil ein . 
Oberblick uber das erf indungsgemafte Verfahren gegeben 
werden. Die Ausf uhrungsbeispiele sind lediglich 
exemplarisch zu sehen und stellen keine abschlieflende 
Darstellung der Erfindung dar. Weitere Vorteile und 
Merkmale ergeben sich aus den ubrigen Anmeldeunter lagen . 

1 . Ausf uhrunqsbeispiel : 

Rezeptur: 

1250 g Schweinebug 

750 g Speck 

500 g Eis 

40 g Kochsalz 

5 g Nit'ritpokelsalz 0,5 %-ig 
12 f 5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Zitronensaure, 
Nat riumascorbat ) 

0,5 g Bakterienmischung aus staphylococcus carnosus und 
staphylococcus xylosus mit lOell KbE/g (entsprechend 2xl0 7 
Bakterien pro g Fleisch oder Fleischware) , rehydratisiert 
in einer Reaktivierungsmischung, die neben den bekannten 
Zusatzen (Kohlenstoff quelle, Stickstoff quelle, ubliche 
Mineralien) eine Metallsalzmischung und einen Emulgator 
enthalt und bei 37° C eine Stunde gelagert wird. Die 
Berechnung der Bakterienmenge ergibt sich dabei wie folgt: 
2,5 kg Fleischware enthalt 0,5 g Bakterienmasse 
entsprechend 5xl0 10 Bakterien. 1 kg Fleischware enthalt 
daher 2xl0 10 Bakterien und damit Ig Fleischware 2xl0 7 
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Bakterien. 

Das gekuhlte Magerfleisch wird in einem Tischkutter 
zusammen mit dem Salz und Nitrierpokelsalz und 
Kutterhilf smittel auf Verband gekuttert, und danach 1/3 des 
Eises, die Wurzung sowie die reaktivierte Starterkultur 
zugegeben. Anschliefiend wird das Fettgewebe hinzugefugt und 
weiter auf Verband gekuttert. Nach Zugabe des restlichen 
Eises wird bis 14° C fertig gekuttert. 

2 . Ausf uhrunqsbeispiel : 

Rezeptur: 

1250 g Schweinebug 

7 5.0 g Speck 

500 g Eis 

45 g Kochsalz 

4 g Gemusepulvermischung, die mit organischen 
Losungsmitteln extrahiert und mit zellwandspaltenden 
Enzymen behandelt wurde. Nitratgehalt 1 %, berechnet als 
N02~-Aquivalente . 
12,5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Natriumascorbat ) 

0,5 g Bakterienmischung aus staphylococcus carnosus und 
staphylococcus xylosus mit lOell KbE/g (entsprechend 2xl0 7 
Bakterien pro g Fleisch oder Fleischware) , rehydratisiert 
in einer Reaktivierungsmischung, die neben dem Fachmann 
bekannten Zusatzen (Kohlenstoff quelle, Stickstoff quelle, 
iibliche Mineralien) eine Metallsalzmischung und einen 
Emulgator enthal.t und bei 37° C eine Stunde gelagert wird. 

Das gekUhlte Magerfleisch wird in einem Berkel Tischkutter 
zusammen mit dem Salz. und Kutterhilf smittel auf Verband 
gekuttert, danach 1/3 des Eises, die Wurzung, das 
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Gemusepulver und die reaktivierte Starterkultur zugegeben. 
Anschlieftend wird das Fettgewebe hinzugefiigt und weiter auf 
Verband gekuttert. Nach Zugabe des restlichen Eises wird 
bis 14° C fertig gekuttert. 

3 . Ausf uhrunqsbeispiel : 

Rezeptur : 

1250 g Fleisch mager: Schweinebug 

750 g Speck 

500 g Eis 

40 g Kochsalz 

5 g Nitritpokelsalz 0,5 %-ig 
12,5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Citronensaure, 
Natr iumascorbat ) 

0,5 g Bakterienmischung aus staphylococcus carnosus und 
staphylococcus xylosus mit lOell KbE/g (entsprechend 2xl0 7 
Bakterien pro g Fleisch oder Fleischware) , rehydratisiert 
in einer Reaktivierungsmischung, die neben dem Fachmann 
bekannten Zusatzen (Kohlenstoff quelle, Stickstoff quelle, 
Qbliche Miheralien) eine Metallsalzmischung und einen 
Emulgator enthalt und bei 37° C eine Stunde gelagert wird. 

Am Tag vor der Herstellung wird eine Vormischung. 
hergestellt aus 250 g des. gut gekuhlten Magerf leisches und 
80 g Eis, die zusammen mit dem Nitritpokelsalz und der 
reaktivierten Starterkultur zerkleinert und sofort 
tiefgefroren wird. 

Mittels dieser Mischung und den verbleibenden Zutaten 
erfolgt dann die Herstellung. 
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Nach der Herstellung wird die Masse in Glaskonservenglaser 
gefullt und zwei Stunden bei 37° C fermentiert und 
anschlieflend bei 80° C fertig gegart. 

Nach dem Abkuhlen weisen alle Chargen Produkte der 
Ausfuhrungsbeispiele 1-3 ein typisches stabiles Pokelrot 
und Pokelaroma auf, das dem von handelsublichen Bruhwursten 
entspricht. Die Restgehalte an Pokelstoffen, Nitrit und 
Nitrat, berechnet als N02~-Aquivaiente, betragen weniger 
als 10 mg/kg, der Umrotegrad nach. Mohler betragt uber 50. %. 

4 . Ausf Uhrunqsbeispiel : 

Rezeptur: 

1250 g Schweinebug 

750 g Speck 

500 g Eis 

45 g Kochsalz 

12,5 g GewUrzmischung 

4 f 5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Natriumascorbat ) 

0,5 g Bakterienmischung aus staphylococcus carnosus und 
staphylococcus xylosus mit lOell KbE/g (entsprechend 2xl0 7 
Bakterien pro g Fleisch oder Fleischware) , rehydratisiert. 
in einer Reaktivierungsmischung, die neben den dem Fachmann 
bekannten Zusatzen (Kohlenstoff quelle, Stickstoff quelle, 
Phosphat) eine nitrathaltige Gemusepulvermischung enthSlt 
und bei 37° C zwei Stunden gelagert wird. 

Das gekuhlte Magerfleisch wird in einem Tischkutter 
zusammen mit dem Salz und Kutterhilf smittel auf Verband 
gekuttert, danach werden 1/3 des Eises, die Wurzung und die 
gelagerte Starter kultur zugegeben. Anschliefcend wird das 
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Fettgewebe hinzugefugt und weiter auf Verband gekuttert. 
Nach Zugabe des restlichen Eises wird bis 14° C fertig 
gekuttert . 

Nach der Herstellung wird die Masse in Glaskonservenglaser 
gefullt und 30 Minuten bei 37° C fermentiert und 
anschlieftend bei 80° C fertig gegart. 

Als Vergleichscharge dient eine Fleischware, bei der die 
nitrathaltige Gemusemischung direkt dem Brat zugesetzt 
wird. 

Nach dem Abkiihlen weist die Fleischware ein typisches 
stabiles Pdkelrot und Pokelaroma auf, das dem von 
handelsublichen Bruhwttrsten entspricht. Die 
Vergleichscharge ist grau und weist kein Pokelaroma auf. 

Das Verfahren bietet somit folgende Vorteile: 

Es konnen Fleischwaren hergestellt werden, die mit einem 
stark verminderten Zusatz und Restgehalt an Pokelstoffen 
die gleiche Pokelfarbe und das gleiche P.dkelaroma aufweisen 
wie herkommliche Produkte und wobei eine stark verminderte 
Fermentationszeit benotigt wird. 
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Paten tanspriiche 

1. Verfahren zur . Herstellung von gepokelten 

Lebensmitteln mit folgenden Schfitten in beliebiger 
Reihenfolge: 

a. Bereitstellen mindestens eines ausgewShlten 
nitratreduzierenden Mikroorganismus, der in der Lage 
ist, bei Fleisch und Fleischwaren bei pH-Werten 
zwischen 4,5 und 7 und bei Pokelstof f gehalten unter 
40 ppm Nitrat und Nitrit, berechnet als N02~- 
Aquivalente eine stabile Pokelfarbe und einen 
Restgehalt an Pokelstoffen von weniger als 40 % der 
zugesetzten und/oder weniger als 10 mg/kg Nitrit und 
Nitrat, berechnet als N02~-Aquivalente zu erzeugen 
und 

b. Bereitstellen mindestens eines ausgewahlten 
Pokelstoffs mit einem Pokelstof fgehalt unter 40 mg 
Nitrit und Nitrat .pro kg Fleisch oder Fleischwaren, 
berechnet als N02~-Aquivalente in der Fleischware, 
der in der Lage ist, bei Fleisch und Fleischwaren 
zusammen mit dem nitratreduzierenden Mikroorganismus 
bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 eine stabile 
Pokelfarbe zu erzeugen, 

c. Bereitstellen von Fleisch oder einer Fleischware, 

d. Hinzufugen des mindestens einen nitratreduzierenden 
Mikroorganismus zum Fleisch oder der Fleischware mit 
10 5 bis 10 9 Keimen je g Fleisch oder Fleischware, 

e. Hinzufugen des mindestens einen Pokelstoffs zum 
Fleisch oder der Fleischware, 



f. oder Mischen des mindestens einen Mikroorganismus mit 
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dem mindestens einen Pokelstoff sowie Fermentieren 
der Mischung und Hinzufugen zum Fleisch oder der 
Fleischware 

g. insbesondere Hinzufugen weiterer Zutaten wie 
Zusatzstoffe und Wiirzungen, 

h. Reifung bei einer Temperatur Uber 0° C. 



2. Verfahren nach Anspruch 1, bei dem eine 
sortenspezif ische Weiterbehandlung wie Umroten oder 
Bruhen erfolgt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, bei dem als 
Mikroorganismus mindestens ein Stamm der Spezies 
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus 
Staphylococcus equorum, Kocuria varians, Halomonas 
elongata oder Paracoccus denitrif icans eingesetzt 
wird. 

4. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei 
dem bei einer Zuchtung oder einer Reaktivierung des 
Mikroorganismus mindestens ein Metallsalz zugesetzt 
wurde. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, bei dem als Metallsalz 
mindestens eines der folgenden Metallsalze zugesetzt 
wird: Chloride und/oder Sulfate und/oder Citrate 
und/oder Nitrate von V, Mo, Se insbesondere auch in 
Form von Selenhefen, Ti, Co, Li, Zn, Cu. 

6. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei 
dem mindestens ein Mikroorganismus verwendet wird, 
bei dessen Zuchtung oder Reaktivierung mindestens ein 
Emulgator, . insbesondere Lezithin, Stearat, Ester von 
Mono- und Diglyceriden oder Mischungen hiervon, 
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zugesetzt wurde. 

7. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei - 
dem als Pokelstoff Nitrat oder Nitrit, insbesondere 
auch in Form von Nitritpokelsalz, verwendet wird. 

8. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche, bei 
dem- der Pokelstoff naturlichen Ursprungs ist, 
vorzugsweise einen geringen Gehalt an organisch 
gebundenen Mineralstof f en und/oder organisch 
gebundenem Magnesium und/oder Maillardprodukten 
enthalt, und insbesondere vorzugsweise weniger als 
100 mg/kg mit Athanol extrahierbares Magnesium 
enthalt und davon weniger. als 1 % verwendet wird und 
dadurch weniger als 1 mg/kg mit Athanol 
extrahierbares Magnesium in das Fleisch oder die 
Fleischware gelangen. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem der Pokelstoff 
einem Trinkwasser- und/oder Heilwasser und/oder einem 
Mineralwasser entstammt. 

10. Verfahren nach Anspruch 8, bei dem der Pdkelstoff 
mindestens einer Pflanze und/oder einem Pilz und/oder 
einer Alge entstammt. " . 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 10, bei dem 
die organisch gebundenen Mineralstof fe und/oder 
organisch gebundenes Magnesium und/oder 
Maillardprodukte durch Extraktion dieser Stoffe 
verringert wird. 

12. Mittel zur Verwendung in einem Verfahren nach einem 
der vorangegangen Anspriiche, umfassend mindestens 
einen ausgewahlten Mikroorganismus, der 
nitratredzierende Eigenschaf ten zeigt und folgende 
Charakteristika hat, wenn er in Fleisch oder 
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Fleischwaren zugegeben wird: 

a. ' Erzeugen einer stabilen Pokelfarbe, d.h. einem 

Umrotungsgrad nach Mohler uber 30 % und 

b. Erzeugen eines Restgehalts an Pokelstoffen von 
weniger als 40 % der zugesetzten Menge und/oder 10 
mg/kg. 

c. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

d. bei Pokelstof fgehalten, unter 40 mg Nitrit und Nitrat 
pro Kg Fleisch oder Fleischware, berechnet als N02- - 
Aquivalente. 



13. Mittel zur Verwendung in einem Verfahren nach einem 
der vorangegangen Anspruche, umfassend mindestens 
einen ausgewShlten Pokelstoff, der folgende 
Charakteristika, aufweist wenri er und mindestens ein 
Mittel nach Anspruch 12 Fleisch und/oder 
Fleischwaren zugesetzt wird: 

a. Erzeugen einer stabilen Pokelfarbe, d.h. einem 
Umrotungsgrad nach Mohler uber 30 % 

b. Erzeugen eines Restgehalts an Pokelstoffen von 
weniger als 40 % der zugesetzten Menge und/oder 10 
mg/kg. 

c. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

d. bei POkelstof f gehalten, unter 40 mg Nitrit und 
Nitrat pro kg Fleisch oder Fleischware, berechnet 
als N02- -Aquivalente. 



14. 



Mittel zur Verwendung in einem Verfahren nach einem 
der vorangehenden Anspruche, umfassend eine 
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ausgewahlte Pokelmischung, bei der das Mittel nach 
Anspruch 12 und das Mittel nach Anspruch 13 
gemeinsam in einem beliebigen Mischungsverhaltnis 
verwendet werden. 

15. Pokelmischung zur Verwendung in einem Verfahren nach 
einem der vorangehenden Anspriiche, bei der 10 5 bis 
10 9 Keime je Gramm Fleisch oder Fleischware und ein 
Pokelstoff mit weniger als 40 mg Nitrit und Nitrat 
berechnet als N0 2 "-Aquivalente pro kg Fleisch 
und/oder Fleischware vorgesehen sind. 
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